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CUISINE

Repas fraicheur a I’ Arrosée

Paul-André Cachelin, pas-
sionné de cuisine gourmande
apprécie, par-dessus tout, les
produits  frais du marche.
Lorsque Uinspiration le titille,
il crée de nouvelles recettes ou
puise, dans de vieux bouquins,
des idées de plats oubliés qu’il
remet au goiit du jour. A cha-
cune de vos visites a L’Arro-
sée, vous serez SUrpris par une
recette inédite.

I e bistrot de L’ Arrosée
se situe a quelques

metres de I’Hopital Pourtales,
a Neuchatel. Sitot passé le
pas de porte, vous serez sans
doute étonné par I’atmosphe-
re sympathique qui regne dans
cet établissement. Il est le
point de rencontre des handi-
capés, venus du foyer voisin,
mais également des gens du
quartier, des étudiants de
"université ou des garagistes.

«On aime ou on déteste la
décoration intérieure», re-
marque le patron. Et c’est
vrai que le décor moderne un
peu froid, avec ses tables
tronquées, ses chaises métal-
lo-plastiques et son éclairage halo-
gene a de quoi surprendre. Mais
vous serez avant tout attirés par 1’at-
mosphere conviviale, quasi familia-
le, qui se dégage de ce lieu étrange.
Rien ne prédisposait Paul-André
Cachelin a s’installer aux four-
neaux, si ce n’est une passion sans
borne pour la bonne cuisine. «J’étais
serrurier, puis €ducateur, avant de
reprendre, un peu par hasard, la pe-
tite pension du Seyon...» Apres un
passage remarqué au Café de 1’In-
dustrie, il accepta d’assurer I’ouver-
ture de L’ Arrosée, il y a quatre ans.

Soupe de dents-de-lion (petcha)

(pour 4 personnes)

Ingrédients:

En entrée, 400 grammes de dents-
de-lion. 200 grammes de lard fumé
coupé en lamelles. 1/2 dl de vin
blanc. 1 dl de creme entiere 35%.
Une pincée de sel. Poivre selon
votre golt. Quatre radis pour la dé-
coration.

En plat principal, ajouter 4 pom-
mes de terre nature.

Préparation:
Laver soigneusement les dents-de-
lion, puis les ciseler (hacher) gros-

sierement a ['aide d’un couteau.

Couper le lard en fines lamelles.

La «petcha», simple et délicieuse

«[idée d’un lieu d’échange entre
les handicapés et les clients du mon-
de extérieur me plaisait!»

Amateur de cuisine fraiche, le chef
inscrivit rapidement les 1égumes du
marché a la carte. «J’aime faire le
marché, ca m’inspire beaucoup.»
C’est ainsi que 1’on découvre, en
parcourant la carte de son établisse-
ment, des crepes farcies aux cham-
pignons des bois, des raviolis a la
creme parfumée au citron, des len-
tilles vertes aux gros légumes ou
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Préparer les radis décoratifs et les
pommes de terre.

Cuisson:

Laisser griller les lardons dans une
poéle Teflon ou une Lyonnaise a
feu doux, sans ajouter ni graisse, ni
beurre, ni huile. Lorsque les lar-
dons commencent a dorer, ajouter
les dents-de-lion hachées et laisser
étuver légerement, sans couvrir.
Déglacer au vin blanc. Ajouter une
pincée de sel (attention, le lard est
tres salé) et quelques tours de mou-
lin a poivre. Assaisonner selon
votre golt. Ajouter la créeme et
faites réduire a feu
doux. Faites cuire les
pommes de terre dans
une casserole d’eau
bouillante.

Présentation:
Disposer la «petcha»
sur une assiette pré-
chauffée. Décorer avec
2-3 feuilles de dents-
de-lion, un radis et
éventuellement 1-2 la-
melles de lard grillé.
Compléter avec la
pomme de terre parta-
gée en quatre.

Servir avec un vin
blanc sec (Chasselas).
Bon appétit!

une mongolfiere de saumon frais sur
lit d’endives.

Ses maitres? «Je dois beaucoup a
ma grand-mere, aujourd’hui agée de
100 ans... et a Alain Chappel, le
grand chef francais malheureuse-
ment disparu.» De 1’une il a appris
la cuisine du terroir, de 1’autre les
golts subtils et I’amour des produits
de qualité.

La clientele disparate de L’Arro-
sée apprécie les quatre menus pro-
posés chaque jour a midi. Et ils sont



nombreux, ceux qui choisissent,
jour apres jour, 1’assiette-pension,
dans laquelle ils découvrent des len-
tilles, de la polenta ou un gratin de
pates. En soirée, le chef leur propo-
se sa spécialité, I’araignée de beeuf a
I’échalotte.

Paul-André Cachelin dans son bistrot

S’il apprécie la cuisine tradition-
nelle, Paul-André Cachelin ne cache
pas sa passion pour les plats exo-
tiques. Régulierement, au fil des sai-
sons, il appréte des spécialités japo-
naises, brésiliennes ou antillaises. Et
entre mai et juillet, il mijote, en
bisque ou sur plat, ces fameux ho-
mards frais venus spécialement du
Québec par avion.

Enfin, lorsque la nostalgie le
prend, il se met a cuisiner des plats
typiquement neuchatelois, dont les
recettes viennent du fond des ages.
Comme les choux farcis de la Bé-
roche, la Jacquerie (choucroute aux
escargots) ou cette fameuse soupe
de dents-de-lion que I’on appelle ici
la Petcha (neige fondante).

Rémy Jottet

Photos Yves Debraine

| Bistrot de «L’Arrosée»,
rue de la Maladiére 35, Neuchétel.
Fermé le dimanche.

Tél. 038/20 03 20.

ALIMENTATION

Soyez I’ami des bettes!

La bette toute blanche a beau
avoir des cuisses nacrées de
nymphette, elle n’en demeure
pas moins une vulgaire bette-

rave améliorée, originaire du
Midi de I’Eurape.

9

‘ est une betterave primitive,
! dont la culture a modifié et
développé la grosse cote, les feuilles
et le pétiole. Elle vit sous plusieurs
identités. Si elle est simplement
«Beta vulgaris» pour le passeport
latin, la bette, née chénopodiacée se
fait également appeler Bette a
cardes, Blette, Carde, Joutte, Poirée
blonde ou Poirée a cardes et c’est
surtout un légume d’hiver.

Cette plante potagere a la feuille
tres développée. C’est sa nervure
méme dont on se régale, sa nervure
principale charnue et large, vulgai-
rement nommeée carde ou cote.

La bette est un menu idéal pour les
végétariens: elle est riche en fer,
sans avoir pour autant le capital fer-
rugineux de I’épinard. Elle contient
également des vitamines A qui ré-
gularisent le sommeil et qui sont un
facteur de rajeunissement, ne serait-
ce que par leur action bénéfique sur
les épithéliums et des vitamines C
précieuses contre les infections.

C’est donc un remede naturel im-
portant: reconstituant, apaisant, ra-
jeunissant et cicatrisant, sous son air
de ne pas y toucher.

Toutes les variétés sont médici-
nales, de la «poirée a cardes
blondes» a la «poirée a cardes
rouges», en passant par la «poirée a
cardes vertes de Lyon» et la «poirée
a cardes jaunes du Chili».

La bonne fée

Les bettes en cote se font au beur-
re, a la sauce béchamel (pas trop
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épaisse), a la créme, au gratin, au
jus, a la meelle. Elles ont leurs re-
cettes régionales.

Les Lyonnais les préparent volon-
tiers avec une sauce a base d’oi-
gnons rouges mijotés dans le beurre,
de fumet de gibier, de citron, de
muscade et d’estragon blanchi.
Dans le Midi, on les préfere avec un
plat de crudités ou de tomates.

En Hollande, les bettes sont botte-
lées comme les asperges et servies
avec une sauce a base de jaune
d’ceuf, de vinaigre ou de jus de ci-
tron.

En Italie, on leur adjoint une sauce
de champignon au vin blanc, persil,
cerfeuil, estragon et maigre de jam-
bon. Les bettes-feuilles se préparent
en soupe ou a la facon des épinards.

La bette, a la fois diurétique et
laxative est un légume rafraichis-
sant, mais qui n’est pas recomman-
dé aux diabétiques. En revanche, sa
décoction soigne la constipation
(a la dose de 25 g. dans un litre
d’eau). La bette a, surtout, le sens
des dermatoses. Les cataplasmes de
feuilles fraiches en purée sont com-
me des «médecins de nature». Elle
n'est pas une surdouée et ses
connaissances sont limitées. Mais
elle n’est pas si béte que ca...

Si la bette soigne la constipation,
la coloquinte est, délibérément, pur-
gative. C’est la seule affinité de ces
deux légumes bien différents. La co-
loquinte est une courge de fantaisie
bicolore, plate, rayée ou en poire.
De son nom propre Cucumis Colo-
cynthis, elle fait partie de la famille
rondouillarde des cucurbitacées.

La pulpe du fruit, qui contient une
huile essentielle du citrullol et des
alcaloides, est amere. Elle peut étre
dangereuse si elle est consommée
sans avis médical.

Paul Vincent
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